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S U M M A R Y 
BACTERIOLOGICAL CONTROL OF CANNED PROCESSED CHEESE 
By 
A. CARDOULIS, C. SKOUNTZOS and P. YANNOUSSIS 
The study describes the protocol of examining 210 lots of 9390 cans of processed canned 
cheese and discusses the findings. 
Οί έγκυτιωμένοι τετηγμένοι ή άνακατπργασμένοι τυροί είναι προϊόντα 
παστεριωμένα, τά c^oîe, ώς εκ της φύσεως των και του τρόπου πσρασκευής 
των, συντηρούνται επί μακρόν και παρουσιάζουν, ώς εκ τούτου, ίδιαίτερον 
ενδιαφέρον δια τάς "Ενόπλους Δυνάμεις. 
Εις τήν παραγωγήν του έγκυτιωμένου τετηγμένου τυρού διακρίνονται 
τά έξης στάδια (Ζυγούρης, 1952, Foster και συν., 1957, Lecoq, 1965, OMS, 
1966, Gerba, 1967, Πανέτσος, 1967, Πανέτσος, 1969): 
α. Της επιλογής και αναμίξεως των χοησιμοποιηθησομένων τυρών. 
Επιλέγονται, κατά κανόνα, διάφοροι τύποι ελαττωματικών, ουχί 
όμως ακαταλλήλων προς βρώσιν τυρών, ώς Emmenthal, Gruyère, 
Chester, Chedar, διαφόρου βαθμού ώριμάσεως και εις άναλογίαν 
τοιαύτην ώστε τό τελικόν προϊόν να έχη τους επιθυμητούς οργα­
νοληπτικούς χαρακτήρας, 
β. Τής προσθήκης γαλακτωματοποιών ουσιών, ώς κιτρικόν νάτριον, 
όξινο ν φωσφορικόν νάτριον, τρυγικόν νάτριον, εις ποσοστόν ουχί 
άνω τοΰ 3%, προς σχηματισμόν, κατά τήν θέρμανσιν, ομοιογενούς 
πλαστικής τυρομάζης. Κατά τό στάδιον τούτο δύνανται να προστε-
Έλήφθη τήν 26-6-1975. 
* Κέντρον 'Ανθρωπολογικών "Ερευνών. Κτηνιατρικά Εργαστήρια. 
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θοΰν οργανικά οξέα, ώς γαλακτικόν, τρυγικόν, κιτρικον οξύ, δια 
την ρύθμισιν του pH, ή τιμή του οποίου πρέπει να κυμαίνεται μεταξύ 
5,2 και 5,8, άλας, καρυκεύματα, επιτρεπόμενα! χρωστικαί, φυτικαί 
ούσίαι, ύδωρ, κρέμα και στερεόν ύπόλοιπον γάλακτος άνευ λίπους, 
με σκοπόν το τελικόν προϊόν νά ανταποκρίνεται εις τάς σχετικός 
απαιτήσεις και προδιαγραφάς. 
γ. Της θερμικής επεξεργασίας (παστερίωσις) του μίγματος εις 75°C -
80°C επί 2 min. εως 15 min. ή εις 65°C, έν κενώ, επί 20 min. 
δ. Της έγκυτιώσεως έν θερμφ της τετηγμένης τυρομάζης εις μεταλλικά 
κυτία, διαφόρων μεγεθών, φερόντων εσωτερικώς ειδικήν έπίστρωσιν 
ή έν ελλείψει ταύτης άπλήν έπίστρωσιν και εΐδικόν κηρώδη χάρτην. 
Σκοπός τής παρούσης εργασίας είναι ή παράθεσις τών αποτελεσμάτων 
τών διενεργηθεισών βακτηριολογικών εξετάσεων, άπό του 1968 και μέχρι 
σήμερον, του έγκυτιωμένου τετηγμένου ή άνακατειργασμένου τυρού και τής 
έφαρμοσθείσης μεθοδολογίας. 
Μ Ε Θ Ο Δ Ο Σ 
Ή έφαρμοσθεϊσα μέθοδος, δια τον βακτηριολογικόν έλεγχον τών, ύπό 
τών Ένοπλων Δυνάμεων, προμηθευομένων έγκυτιωμένων τετηγμένων τυ­
ρών, ώς και τών τηρουμένων ώς αποθεμάτων τοιούτων, έχει ώς κατωτέρω: 
1. Δειγματοληψία 
Ό αριθμός τών εκάστοτε αποστελλομένων ήμΐν κυτίων έκυμαίνετο 
άπό 16 εως 150 και έξηρτάτο έκ του βάρους του περιεχομένου τούτων και 
έκ του συνολικού αριθμού τών κυτίων τής μερίδος (ΑΣ, 1972). 
Κατά τήν διάρκειαν τής δειγματοληψίας, βάσει τών προδιαγραφών 
(ΑΣ, 1972), έξητάζετο ή κατάστασις του περιεχομένου τών κυτίων, δια δια-
νοίξεως ενός κυτίου εξ εκάστης μερίδος του προϊόντος. 
Ώ ς προς τους όρους «μερίς)) και «παρτις», διευκρινίζεται ότι ό μέν 
πρώτος αναφέρεται εις σύνολον κυτίων παραχθέντων ύπό τάς αύτάς συν-
θήκας επεξεργασίας και φερόντων ϊδιον κωδικόν αριθμόν, ô δέ δεύτερος 
αναφέρεται εις τήν μερικήν ποσότητα του προϊόντος, ή οποία παράγεται 
εις συγκεκριμένον χρόνον και δύναται νά άποτελήται άπό μίαν ή περισσο-
τέρας μερίδας. 
2. Θρεπτικά υλικά 
α. Π ε π τ ο ν ο ΰ χ ο ς ή τ ρ υ π τ ο ν ο ΰ χ ο ς φ υ σ ι ο λ ο γ ι κ ό ς ό­
ρ ο ς (Mossel και συν., 1962): 
Πεπτόνη ή τρυπτόνη 1,0 γρ. 
NaCl 8,5 » 
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"Υδωρ άπεσταγμένον 1.000,0 ml. 
Διάλυσις των συστατικών δια θερμάνσεως. Διόρθωσις pH 7,0 - 7,2. 
Διανομή εις φιαλίδια. Άποστείρωσις είς 120°C επί 20 min. 
β. Ζ ω μ ό ς π ρ α σ ί ν ο υ λ α μ π ρ ο ύ μ ε τ ά χ ο λ ή ς 2%. Oxoid 
CM 31, Difco Β. 7 (APHA, 1946, APHA, 1948), ανά 9 ml εις σωλήνας 
160x16 mm. 
γ. SPS α γ α ρ BBL 11580, Difco 0845 (Angelotti και συν., 1962), άνα 30 ml 
εις σωλήνας 200x20mm. 
δ. Ζ ω μ ό ς μ α ν ν ι τ ό λ η ς (Cerba, 1967): 
'Εκχύλισμα κρέατος 1,0 γρ. 
Πρωτεόζη - Πεπτόνη No. 3 10,0 » 
Μαννίτης 5,0 » 
NaCl 5,0 )) 
Βρωμοκρεσόλης πορφυροϋν, διάλυμα άλκοολικον 1,6% . . 1,0 ml. 
Tergitol No. 7 6,0 » 
"Υδωρ άπεσταγμένον 1.000,0 » 
Διάλυσις τών συστατικών. Διόρθωσις pH 7,2 - 7,4. Διανομή άνα 225 ml 
εις εύρύστομα φιαλίδια. Άποστείρωσις εϊς 120°C επί 20 min. 
3. Ζ ω μ ό ς σ ε λ η ν ι κ ο υ ν α τ ρ ί ο υ - μ α ν ν ι τ ό λ η ς . Oxoid cm 
39c, μετά κυστίνης 0,01% εις σωλήνας 160x16 mm, άνα 9 ml (Leifson, 
1936, APHA, 1948, North - Bartram, 1953, Montford - Thatcher, 1961). 
στ. T r y p t i c a s e S o y B r o t h . Difco 0370, BBL 11768, μετά 10% 
NaCl (AOAC 1970, Tardio - Baer 1971, Baer και συν., 1971), ανά 9 ml 
είς σωλήνας 160x16 mm). 
ζ. B a i r d P a r k e r ά γ α ρ Oxoid CM 275, Difco 0768, BBL 11023 
(Baird Parker, 1962, Baird Parker, 1962a, Baird Parker, 1963, Smith -
Baird Parker, 1964, Baird Parker - Davenport, 1965, Buttiaux και συν., 
1966). 
η. Ύ λ ι κ ο ν κ α τ ά R a u l i n (Olivier, 1963), άνα 30 ml είς σωλήνας 
200x20 mm. 
θ. Δ ε σ ο ξ υ χ ο λ ι κ ο ν ά γ α ρ Oxoid CM 163, Difco Β.243 (APHA, 1948). 
ι. P o t a t o D e x t r o s e A g a r Difco Β. 13, Oxoid CM 139 (APHA, 1948). 
ια. " Α γ α ρ S S Difco Β. 74, Oxoid CM 99, BBL 11597 (APHA, 1948, 
APHA, 1950). 
ιβ. "A γ α ρ B G S BBL 12150 (Galton και συν., 1964). 
3. Έπώασις. 
Τα υπό του Εργαστηρίου παραλαμβανόμενα κυτία έκαθαρίζοντο δια 
ψήκτρας και μάκτρων και έξητάζοντο μακροσκοπικώς. Έκ τούτων τα πα­
ρουσιάζοντα διογκώσεις ή άλλα ελαττώματα, ώς κακώσεις, διαρροάς κ.τ.λ., 
έξητάζοντο αμέσως άνευ επωάσεως. Έ φ ' όσον τούτο δεν ήτο δυνατόν, έτο-
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ποθετοΟντο εις 4°C μέχρι της εξετάσεως, προς άναστολήν της τυχόν περαι­
τέρω αλλοιώσεως του περιεχομένου. 
Έκ των παραλαμβανομένων κυτίων έπωάζοντο (CERBA, 1967, Σκούν-
τζου - Γιώτη, 1974): 
α. Το 70% εις 32°C επί 4 εβδομάδας 
β. Το 30% εις 55°C επί 8 ημέρας 
Έκ του δείγματος έκαστης μερίδος δύο κυτία δεν έπωάζοντο, χρησι­
μοποιούμενα δια την μέτρησιν του pH άνευ επωάσεως. 
Έ φ ' όσον εϊς τά έπωασθέντα κυτία (ΑΣ, 1972): 
* Δεν παρετηρεΐτο διόγκωσις ή ετέρα ανωμαλία, ή έξέτασις συνεχίζετο 
δι' ενοφθαλμισμών. 
* Παρετηρεΐτο διόγκωσις ή έτερα ανωμαλία, έστω και επί ενός κυτίου έκ 
μερίδος εις την οποίαν άνευρέθησαν διογκωμένα κυτία κατά τον μακρο-
σκοπικον ελεγχον και την δειγματοληψίαν, ή μερίς έχαρακτηρίζετο ως 
ακατάλληλος, άνευ περαιτέρω βακτηριολογικης εξετάσεως. 
* Παρετηρεΐτο διόγκωσις ή έτερα ανωμαλία εις δύο, κατ' ελάχιστον, κυτία 
επί μέχρι 100 έπωασθέντων τοιούτων ή είς τρία κυτία εις πλέον τών 100 
έπωασθέντων, ή μερίς έχαρακτηρίζετο ώς ακατάλληλος άνευ περαιτέρω 
βακτηριολογικής εξετάσεως. 
* Παρετηρεΐτο διόγκωσις ή έτερα ανωμαλία εις εν κυτίον επί μέχρις 100 
έπωασθέντων τοιούτων η εϊς δύο κυτία είς πλέον τών 100 έπωασθέντων, 
έγένετο έπαναδειγμάτισις δια της λήψεως διπλασίου άριθμοΰ κυτίων και 
ή έπώασις έπανελαμβάνετο, οπότε: 
— 'Επί διογκώσεως έστω και ενός κυτίου, ή μερίς έχαρακτηρίζετο ώς 
ακατάλληλος άνευ περαιτέρω βακτηριολογικής εξετάσεως. 
— Έ φ ' όσον δέν παρετηρεΐτο διόγκωσις ή ετέρα ανωμαλία, ή έξέτασις 
συνεχίζετο δι' ενοφθαλμισμών. 
Έ κ τών είς 32°C έπωασθέντων κυτίων έγένοντο ενοφθαλμισμοί έκ πο­
σοστού 5% και κατ' ελάχιστον έκ δύο κυτίων έξ έκαστης μερίδος. 
4. Παρασκευή άραιώσεως 
Διάνοιξις τών κυτίων και λήψις άσήπτως, δι' άπεστειρωμένων εργαλείων 
(λαβίς, μαχαιρίδιον), ποσότητος τυρού. Τοποθέτησις του τεμαχίου είς εύ-
ρύστομον, μετά πώματος κοχλιωτού, άπεστειρωμένον και ζυγισθέν φιαλί-
διον. Ζύγισις τούτου έκ νέου, προς άνεύοεσιν του ακριβούς βάρους του δεί­
γματος και προσθήκη, κατά βάρος, της αναγκαιούσης ποσότητος πεπτο-
νούχου φυσιολογικού όρου, προς παρασκευήν άραιώσεως 1:5. Όμογενο-
ποίησις εις συσκευήν τύπου Ultra - Turrax. 
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5. Ενοφθαλμισμοί 
'Ενοφθαλμισμοί έγένοντο μόνον εκ του περιεχομένου κυτίων έπωασθέν-
των εις 32°C, δια την άναζήτησιν κολοβακτηριδιομόρφων, σταφυλόκοκκων, 
κλωστή ρ ιδίων θειοαναγωγικων, μυκήτων και σαλμονελλών, ένω εκ του 
περιεχομένου κυτίων έπωασθέντων εις 55°C δεν έγένοντο. Ή έπώασις εις 
55°C έγένετο μόνον διά τον έλεγχον της σταθερότητος του προϊόντος εις 
τήν έν λόγω θερμοκρασίαν. 
α. Ά ν α ζ ή τ η σ ι ς κ ο λ ο β α κ τ η ρ ι δ ι ο μ ό ρ φ ω ν . Ενοφθαλμι­
σμός, δια 1,0 ml εκ της άραιώσεως, 5 σωλήνων μετά ζωμοϋ πρασίνου 
λαμπρού. Έπώασις εις 30°C επί 24 εως 48 ώρας. 'Εθεωρούντο ως θετι­
κοί οι σωλήνες εις τους οποίους υπήρχε ζύμωσις τής λακτόζης και σα­
φής παραγωγή αερίου. Έκ των θετικών σωλήνων έγένετο άνακαλλιέρ-
γεια εις αγαρ δεσοξυχολικόν με σκοπόν τήν άπομόνωσιν και ταυτο-
ποίησιν των μικροβίων. 
β. Ά ν α ζ ή τ η σ ι ς σ τ α φ υ λ ό κ ο κ κ ω ν . Ενοφθαλμισμός, δια 1,0 
ml έκ της άραιώσεως, 5 σωλήνων μετά Trypticase Soy Broth. Έπώασις 
επί 48 ώρας εις 37°C. 'Ανακαλλιέργεια εϊς αγαρ Baird Parker και έν συ­
νεχεία μελέτη τών υπόπτων αποικιών. 
γ. Ά ν α ζ ή τ η σ ι ς κ λ ω σ τ η ρ ι δ ί ω ν θ ε ι ο α ν α γ ω γ ι κ ω ν . 'Ε­
νοφθαλμισμός, δύο σωλήνων μετά SPS αγαρ, δια 5,0 καί 1,0 ml έκ τής 
άραιώσεως. Προσθήκη αντιστοίχως 5,0 ml και 9,0 ml άπεστειρωμένου 
άπεσταγμένου ύδατος. Έπώασις έπί 24 ώρας εις 37°C. Έξέτασίς τών 
καλλιεργημάτων προς άναζήτησιν μελανών χαρακτηριστικών αποι­
κιών κλωστηριδίων θειοαναγωγικων. 
δ. Ά ν α ζ ή τ η σ ι ς μ υ κ ή τ ω ν . 'Ενοφθαλμισμός, δια 5,0 ml έκ τής 
άραιώσεως ύλικοϋ κατά Raulin. Έπώασίς επί 7 ημέρας εις 30°C. Έξέ-
τασις τών καλλιεργημάτων καί ανακαλλιέργεια είς PDA. 
ε. Ά ν α ζ ή τ η σ ι ς σ α λ μ ο ν ε λ λ ώ ν . Λήψις, άσήπτως, 25 γρ. περί­
που τυροϋ καί τοποθέτησις είς φιαλίδιον μετά ζωμοϋ μαννιτόλης. Όμο-
γενοποίησις είς συσκευήν Ultra - Turrax. Έπώασις έπί 20 έως 24 ώρας 
εις 37°C. 'Ανακαλλιέργεια, διά 1,0 ml, δύο σωλήνων μετά ζωμού σελη-
νικου νατρίου Έπώασις του ενός σωλήνος εις 43°C (Harvey - Scott Thom­
son, 1953, Dixon, 1961, Edel - Kampelmacher, 1968, Leclerc καί συν., 
1970, Trichopoulos καί συν., 1970, Vassiliadis καί συν., 1970, Catsaras 
καί συν., 1972 καί άλλοι) καί του ετέρου είς 37°C έπί 20 έως 24 ώρας. 
'Ανακαλλιέργεια έξ αμφοτέρων τών σωλήνων εϊς SS αγαρ καί BGS αγαρ. 
Έπώασις έπί 24 έως 48 ώρας εις 37°C. Άπομόνωσις καί μελέτη τών υπό­
πτων αποικιών. 
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6. Συμπληρωματικά! εξετάσεις 
Έκτος του βακτηριολογικοΰ ελέγχου, εις τον έγκυτιωμένον τετηγμέ-
νον τυρόν, έγένοντο, συμπληρωματικώς, αί κάτωθι εξετάσεις: 
α. " Ε λ ε γ χ ο ς σ τ ε γ α ν ό τ η τ ο ς κ υ τ ί ω ν . Ό έλεγχος της στεγα-
νότητος των κυτίων καλύμματος κονσερβοποιου, έγένετο δια της ιιεθό-
δου «κενού» τη χρήσει ειδικής προς τοΰτο συσκευής και διαλύματος 
φλουοροσκεΐνης 0,1%. 
β. " Έ λ ε γ χ ο ς σ υ ρ ρ α φ ώ ν . Εϊς τα παραλαμβανομενα δείγματα ήλέγ-
χετο το πάχος και το ύ'ψος των συρραφών τόσον του καλύιιματος κονσερ­
βοποιου όσον και του τοιούτου του κατασκευαστοΰ κυτίων, ή τυχόν 
υπάρχουσα διαφορά μεταξύ τούτων, ως και ή ΰπαρξις έλαττωυάτων διά 
τομών τών συρραφών. 
γ. Π ρ ο σ δ ι ο ρ ι σ μ ό ς τ ι u ή ς pH. Ή ιιέτρησις τοϋ pH έγένετο 
δι' ηλεκτρονικού ρΗιιέτρου (OMS, 1958) εις το περιεχόμενον κυτίων 
άνευ επωάσεως και μετά τήν έπώασιν εις 32°C και 55°C. Προς τούτο ελαμ­
βάνοντο 10 γρ. περίπου τυρού είς ποτήριον ζέσεως, προσετίθετο ΐση 
ποσοτης ουδετέρου ύδατος άπεσταγμένου και ή μέτρησις τοΰ pH έγίνετο 
10 min. μετά τήν όμογενοποίησιν τοΰ μίγματος. 
Κανονικώς, αί τιμαί τοΰ pH εις το περιεχόαενον κυτίων της αυτής 
μερίδος προ και μετά τήν έπώασιν, δέν πρέπει να έχουν διαφοράν μεγα-
λυτέραν τοΰ 0,5 (ΑΣ, 1972). 
δ. " Ο ρ γ α ν ο λ η π τ ι κ ή ε ξ έ τ α σ ι ς. Έξητάζετο ή γεΰσις, ή οσμή, 
ή χροιά και άνεζητοΰντο αί τυχόν ύπάρχουσαι αλλοιώσεις, ως εύρωτία-
σις, αμμώδης ύφή κατά τήν μάσησιν κ.λπ. 
7. Έκτίμησις αποτελεσμάτων 
Έκτίμησις τών αποτελεσμάτων έγένετο βάσει τών προδιαγραφών (ΑΣ, 
1972) ως κάτωθι: 
Καλλιέργειαι άρνητικαί: Δείγμα κατάλληλον. 
Καλλιέργειαι θετικαί είς περισσότερα τοΰ ενός έκ τών έξετασθέντων 
κυτίων: Δείγμα άκατάλληλον. 
Καλλιέργειαι θετικαί εξ ενός μόνον κυτίου: Ενεργούνται ενοφθαλμι­
σμοί έκ διπλασίου αριθμού κυτίων, οπότε: 
Καλλιέργειαι άρνητικαί: Δείγμα κατάλληλον. 
Καλλιέργειαι θετικαί έστω και εξ ενός μόνον κυτίου: Δείγμα άκατάλ­
ληλον. 
'Υπό της ισχυούσης νομοθεσίας (ΥΔ 1954, ΒΔ 1959, ΔΥΑ 1960, ΥΣ 1962, 
Εγκύκλιος 1971) δέν προβλέπονται κριτήρια διά τον έγκυτιωμένον τετη-
γμένον τυρόν. 
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Α Π Ο Τ Ε Λ Ε Σ Μ Α Τ Α 
Τα αναφερόμενα εις τον κατωτέρω πίνακα αποτελέσματα, αφορούν 
εϊς 9.390 κυτία έξετασθέντα άπό τοΰ 1968 και μέχρι σήμερον. Τα έν λόγω 
κυτία προήρχοντο έκ 31 παρτίδων, αί οποΐαι περιελάιιβανον συνολικώς 
210 μερίδας κονσερβών. 
Ε Ι Δ Ο Σ Ε Λ Α Τ Τ Ω Μ Α Τ Ω Ν 
> < <Ρ i 
ρ g u> Ο 'Ö Ο 3 , s> ξ ο y £<^ 
co -ο * >a Μ S ,a ö 
A/A Παρτίδος S I §"g £ <-
a S ö <<c ^ υ· w S 2 a > I l s ir I » g I I I f 
g j g g s a| <a | ss g jSftJ 
ι + _ _ _ _ _ _ _ 
10 — — + — 
15 + 
16 — — + 
21 + — — + — 
27 _ _ + + _ + + + 
28 _ _ _ _ _ _ _ + 
29 + + + + + 
30 — — _ _ + + + 
31 + — + + + + 
'Αριθμός έλαττω- 6 17 1 296 15 161 2004 
ματικων κυτίων 
Σ η μ ε ι ώ σ ε ι ς : 
(1) Ai μή περιλαμβανόμεναι εις τον πίνακα παρτίδες, 20 τον αριθμόν, δεν 
παρουσίασαν ελαττώματα. 
(2) Ή τιμή του pH προ της επωάσεως έκυμαίνετο άπό 5,32 εως 5,74, πλην 
δύο παρτίδων του αύτου εργοστασίου εις τάς οποίας ή τιμή του pH ήτο 
6,10 και 6,20. 
(3) Εις τα κυτία τα παρουσιάζοντα τα ώς άνω ελαττώματα διεπιστώθησαν 
διαφοραί τόσον μεταξύ του πάχους και τοΰ ύ'ψους των συρραφών καλυμ­
μάτων κατασκευαστου κυτίων και κονσερβοποΐοϋ, όσον και ελαττώ­
ματα συρραφής του καλύμματος του κονσερβοποιου επί του σώματος 
τών κυτίων. 
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Συζήτησις - Συμπεράσματα 
Ή οργανοληπτική έξέτασις των εισαγομένων εν τη χώρα κονσερβών 
διενεργείται εϊτε εις τά σημεία εκτελωνισμού, υπό τών εντεταλμένων προς 
τοΰτο κτηνιάτρων, εϊτε εις άποθήκας του Δημοσίου, υπό Επιτρόπων Δει­
γματοληψιών, προκειμένου περί φορτίων προοριζομένων δια το Δημόσιον. 
Κατά τον τρόπον αυτόν δέν εΐναι ευχερές να επισημανθούν αί τυχόν υπάρ-
χουσαι έκτροπαί, τόσον λόγω του μικρού αριθμού τών εξεταζομένων κυ-
τίων, όσον και λόγω συνθηκών εργασίας. Ή εν λόγω έξέτασις κρίνεται 
σκόπιμον όπως διενεργήται είς τό Έργαστήριον, οπού ή γευσις, ή χροιά, 
ή οσμή και ή συνεκτικότης τών προϊόντων είναι δυνατόν να εξετασθούν 
μετά μεγαλυτέρας ακριβείας, όχι μόνον λόγω τών καλυτέρων συνθηκών 
εργασίας, άλλα και διότι υποχρεωτικώς διανοίγεται μεγάλος αριθμός κυ-
τίων, δια τήν διενέργειαν τών εργαστηριακών γενικώς εξετάσεων. 
Δια τήν όργανοληπτικήν έξέτασιν σημειουται, ωσαύτως, ότι είς τό Έρ­
γαστήριον είναι δυνατόν να έφαρμοσθή τό τριαδικόν σύστημα δοκιμής, 
είς περιπτώσεις κατά τάς οποίας ό προμηθευτής αναλαμβάνει τήν ύποχρέω-
σιν παραδόσεως προϊόντων βάσει δείγματος (Καρδούλης, 1967). 
Ό έλεγχος της στεγανότητος άφορα, βασικώς, είς αμφότερα τά κα­
λύμματα, πλην όμως ενδιαφέρει κυρίως τό κάλυμμα του κονσερβοποιοϋ, 
είς τό όποιον παρουσιάζονται συνηθέστερον ελαττώματα κακής συρραφής, 
ως άλλωστε τούτο εμφαίνεται και εκ της μελέτης του σχετικού Πίνακος. 
Έκ τών ευρημάτων τών διενεργηθεισών έργο'στηριακών εξετάσεων 
προκύπτουν: 
'Εξαιρουμένης τής παραγωγής ενός εργοστασίου (παρτίδες α.α.27 εως 
31), εις τήν οποίαν διεπιστώθησαν σοβαρά ελαττώματα είς τήν συρραφήν 
του καλύμματος κονσερβοποιοϋ, αί λοιπαί μερίδες τυρού ήσαν καλής, γε­
νικώς, ποιότητος από απόψεως υγιεινής. 
Ή πλέον συχνή εκτροπή άφορα εις τήν έμφάνισιν «αμμώδους υφής», 
ή ΟΓ.οία οφείλεται εις προσθήκην υπερβολικής ποσότητος γαλακτωματο-
ποιών ουσιών ή εις τήξ'ν τής τυρομάζης επί βραχύ μόνον διάστημα, οπότε 
παραμένουν άδιάλυτοι αί γαλακτα>ματοποιοί ούσίαι (Schultz, 1965). Ή αύ-
ξομείωσις τής θερμοκρασίας συντηρήσεως επιτρέπει, επιπροσθέτως, ακό­
μη και μετά δέκα ημέρας άπό τής παρασκευής τών τυρών, τήν έμφάνισιν 
σκληοών κρυστάλλων εντός τής τυρομάζης (Ντρίνιας - 'Ασίκης, 1971). 
Ή μικροβιακή χλωρίς του τετηγμένου έγκυτιωμένου τυρού είναι πε-
ριωρισμένη, καθόσον άφ' ενός μεν προέρχεται, κατά τό πλείστον, έκ σκλη­
ρού τυρού, του οποίου ή μικροβιακή χλωρίς είναι, συνεπεία τής ώριμά-
σεως και τής πτώσεως του pH άπό 6,8 είς 4,9 - 5,5 (Cox, 1970), ιδιαιτέρως 
χαμηλή, άφ' έτερου δε κατά τήν θερμικήν έπεξεργασίαν τής τυρομάζης 
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ανθίστανται μόνον οί σπόροι των σπορογόνων μικροβίων. Τό ύπό έξέτασιν, 
όμως, προϊόν δύναται να έπιμολυνθή κατά την διάρκειαν της έγκυτιώσεως 
ή μετά ταύτην, εφ' όσον τα κυτία δεν είναι στεγανά. Οΰτω εξηγείται και 
ή διαπιστωθείσα μακροσκοπικός εύρωτίασις ή οποία ένετοπίζετο εις τό 
άνω μέρος της τυρομάζης παρά τό κάλυμμα τοΰ κονσερβοποιοϋ. 
Κατόπιν των ανωτέρω και επειδή εις τα έξετασθέντα δείγματα δεν άνευ-
ρέθησαν σταφυλόκοκκοι και σαλμονέλλαι, θεωρείται ότι ή μικροβιολογική 
έξέτασις δύναται να περιορισθη εις τον ελεγχον των επιμολύνσεων, διά 
της αναζητήσεως των κολοβακτηριδιομόρφων και των μυκήτων, και εις 
την άναζήτησιν τών θειοαναγωγικών έντεροτοξικών κλωστηριδίων, κατά 
Hobbs. 
Ού'τω, μειουται ο αριθμός των διενεργουμένων εξετάσεων και ή άνα-
ζήτησις τών σαλμονελλων, σταφυλόκοκκων καί έτερων ενδεχομένως παθο­
γόνων μικροβίων, θα διενεργήται οσάκις ανευρίσκονται δεϊκται μολύνσεως. 
Π Ε Ρ Ι Λ Η Ψ Ι Σ 
Μετά μίαν σύντομον περιγραφήν της τεχνολογίας των έγκυτιωμένων 
τετηγμένων ή άνακατειργασμένων τυρών, περιγράφεται ή μεθοδολογία 
εξετάσεως 9.390 κυτίων προερχομένων έκ 210 μερίδων. 
Εις τό πρωτόκολλον ελέγχου προβλέπεται ό έλεγχος σταθερότητος 
του προϊόντος, ή άναζήτησις σταφυλόκοκκων, σαλμονελλων, κολοβακτη­
ριδιομόρφων, κλωστηριδίων θειοαναγωγικών και μυκήτων, ως καί ή διε­
νέργεια συμπληρωματικών εξετάσεων (έλεγχος τών μεταλλικών κυτίων, 
προσδιορισμός τιμής pH, έξέτασις τών οργανοληπτικών χαρακτήρων). 
Εις τήν συζήτησιν, ή οποία ακολουθεί, προτείνεται όπως: 
α. Ή οργανοληπτική έξέτασις τοΰ προϊόντος διενεργήται εις τα Εργα­
στήρια, 
β. Τηρηθή ή έφαρμοσθεϊσα διαδικασία επωάσεως, διά τον ελεγχον της 
σταθερότητος του προϊόντος. 
γ. 'Αναζητούνται συστηματικώς τά θειοαναγωγικά έντεροτοξικά κλωστη-
ρίδια κατά Hobbs. 
δ. Περιορισθη ό έλεγχος τών επιμολύνσεων εις τήν άναζήτησιν τών κο­
λοβακτηριδιομόρφων και τών μυκήτων, 
ε. Έπεκταθή ή μικροβιολογική έρευνα εϊς τήν άναζήτησιν παθογόνων 
μικροβίων, ώς σαλμονέλλαι, σταφυλόκοκκοι κ.λπ., εν περιπτώσει ανευ­
ρέσεως κολοβακτηριδιομόρφων. 
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